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ABSTRAK
Jagung dan sorgum merupakan serealia penting karena selain sebagai
sumber karbohidrat, juga kaya akan komponen pangan fungsional.
Berbagai antioksidan, unsur mineral terutama Fe, serat makanan,
oligosakarida, -glukan yang merupakan komponen karbohidrat
non-starch polysaccharides (NSP) terkandung dalam biji jagung dan
sorgum yang potensial sebagai sumber pangan fungsional. Jagung
mengandung lemak esensial omega 3 dan 6, lisin, dan triptofan
tinggi (QPM). Sementara sorgum mengandung tanin dan asam pitat
yang memiliki efek negatif maupun positif bagi kesehatan. Sifat
antioksidan tanin lebih tinggi dibanding vitamin E dan C, demikian
juga antosianin sorgum lebih stabil. Kedua komoditas pangan
tersebut mempunyai kesamaan dan kelebihan dalam kandungan
komponen pangan fungsional. Selama ini, diversifikasi pangan
berbasis jagung dan sorgum hanya sebatas sumber karbohidrat, tetapi
ke depan dapat menjadi komponen pangan fungsional. Peluang
pasar pangan fungsional di Indonesia makin terbuka seiring dengan
perubahan gaya hidup dan pola makan yang mengarah hidup sehat.
Kata kunci:  Jagung, sorgum, pangan fungsional
ABSTRACT
Corn and sorghum are important cereals not only as sources of
carbohydrates, but also as functional foods. Corn and sorghum
contain a variety of antioxidants, mineral elements especially iron
(Fe), dietary fiber, oligosaccharides, -glucans, including non-starch
polysaccharides (NSP) carbohydrate components, making them
potential as sources of functional foods. The superiorities of corn
are it contains essential fats omega 3 and 6, high lysine and
tryptophan (QPM), while sorghum contains tannin, phytic acid
that cause the negative and positive impacts on health. The
antioxidant properties of tannin are better than vitamin E and C,
and anthocyanin antioxidant of sorghum is more stable. These
commodities have similarity and superiority in functional food
components. During this time, corn and sorghum are only utilized
as sources of carbohydrates, but in the future they have to be viewed
as functional food components. Market opportunities for func-
tional food in Indonesia are available in line with the changes in
lifestyle and diets that lead to healthy living.
Keywords: Corn, sorghum, functional food
PENDAHULUAN
Di Indonesia jagung dan sorgum merupakan tanamanserealia pangan kedua dan ketiga setelah padi.
Walaupun potensi bahan pangan tersebut cukup besar
dengan ketersediaan varietas beragam, baik lokal unggul
maupun introduksi, pengembangannya sebagai pangan
Nusantara bukanlah hal mudah. Banyak masalah dihadapi
termasuk budaya, sosial, dan psikologis yang meman-
dang beras sebagai makanan bergengsi (superior food),
sedangkan jagung dan sorgum sebagai pangan inferior
(inferior food), sementara gandum adalah bahan pangan
impor yang sangat bergengsi.
Jagung dan sorgum merupakan bahan pangan
pendamping beras yang mempunyai keunggulan
komparatif terhadap serealia lain, seperti gandum dan
bahkan beras. Pemanfaatan jagung dan sorgum sebagai
sumber pangan fungsional belum banyak tersentuh.
Dalam diversifikasi pangan, jagung masih terbatas
sebagai sumber karbohidrat (Suarni  2004a, 2009).
Pangan fungsional adalah bahan pangan yang
mengandung komponen bioaktif yang memberikan efek
fisiologis multifungsi bagi tubuh, antara lain memperkuat
daya tahan tubuh, mengatur ritme kondisi fisik,
memperlambat penuaan, dan membantu mencegah
penyakit. Komponen bioaktif tersebut adalah senyawa
yang mempunyai fungsi fisiologis tertentu di luar zat gizi
dasar. Serat termasuk zat nongizi yang ampuh untuk
memerangi kanker serta menjaga kolesterol dan gula darah
tetap normal. Substitusi serat banyak digunakan dalam
produk sereal yang menjadi menu favorit di negara Barat.
Selain oligosakarida, pangan serealia sering ditambah
bahan-bahan kaya serat lainnya (Wijaya  2002).
Jagung dan sorgum mengandung serat pangan yang
dibutuhkan tubuh (dietary fiber) dan dapat memberi efek
positif bagi kesehatan. Senyawa yang lebih menonjol dari
sorgum dibanding jagung adalah polifenol. Sorgum
mengandung tanin, terutama pada testa atau kulit biji
yang berwarna gelap (cokelat, merah, hitam), yang
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berdampak negatif sebagai bahan pangan maupun pakan.
Tanin merupakan senyawa polifenol, dapat membentuk
senyawa kompleks dengan protein sehingga menu-
runkan mutu dan daya cerna protein (Elefatio et al. 2005).
Keberadaan tanin dapat menurunkan daya cerna
karbohidrat maupun protein, sehingga tingkat absorpsi
kedua komponen gizi tersebut di dalam tubuh menjadi
rendah atau tidak sebanding dengan karbohidrat dan
protein tersedia dalam biji sorgum. Walaupun demikian,
dalam jumlah terbatas, tanin bermanfaat bagi tubuh
karena bersifat antioksidan.
Kelebihan jagung sebagai pangan fungsional adalah
mengandung lemak esensial omega 3 dan 6 serta asam
amino lisin dan triptofan yang tinggi pada jagung Quality
Protein Maize (QPM). Jagung yang dipanen muda dapat
diolah menjadi berbagai produk makanan. Jagung pipilan
kering dapat langsung diolah menjadi berbagai produk
pangan, sedangkan biji sorgum harus melalui proses
penyosohan terlebih dahulu.
Produk olahan jagung secara tradisional telah lama
dikenal masyarakat Indonesia dan dengan sentuhan
teknologi pengolahan dapat dihasilkan produk semi-
tradisional hingga modern. Untuk sorgum, produk
olahannya masih sangat terbatas sehingga perlu men-
dapat perhatian dengan mengkaji kekayaan komponen
pangan fungsionalnya. Warna jagung dan sorgum yang
beragam, yakni putih, kuning, merah, jingga, ungu, dan
hitam untuk jagung serta krem, putih-krem, cokelat, hitam,
dan merah pada sorgum, menunjukkan kandungan
senyawa pigmen antosianin (antosianidin, aglikon,
glukosida), karotenoid, dan lainnya. Unsur mineral
terutama Fe, serat makanan, oligosakarida, -glukan yang
termasuk komponen karbohidrat non-starch poly-
saccharides (NSP) terdapat dalam biji jagung dan sorgum
sehingga prospektif sebagai sumber pangan fungsional.
Berbagai keunggulan jagung dan sorgum tersebut
diharapkan dapat mengangkat citra pangan jagung dan
sorgum dari bahan pangan kurang bergengsi menjadi
bahan pangan superior. Peluang pasar pangan fungsional
di Indonesia makin terbuka seiring dengan perubahan
gaya hidup masyarakat dan pola makan yang mengarah ke
hidup sehat.
Tulisan ini bertujuan untuk mengangkat citra
komoditas jagung dan sorgum sebagai bahan pangan
sehat Nusantara atau sumber bahan pangan fungsional.
Ke depan diharapkan penelitian dapat menghasilkan
aneka produk pangan fungsional untuk menyediakan
alternatif pilihan bagi masyarakat.
PANGAN FUNGSIONAL DAN
KESEHATAN
Pangan fungsional adalah bahan pangan yang
berpengaruh positif terhadap kesehatan seseorang,
penampilan jasmani dan rohani, selain kandungan gizi
dan cita rasa yang dimiliki. Dengan demikian, faktor nilai
tambah bagi kesehatan yang diperoleh karena adanya
komponen aktif pada bahan pangan tersebut merupakan
keharusan. Fungsi bahan pangan tidak lagi dua, tetapi
menjadi tiga, yaitu segi nutrisi, cita rasa, dan kemampuan
fisiologis aktifnya (Losso 2002; Wijaya 2002).
Produk pangan fungsional juga dapat berupa produk
yang diperkaya dengan komponen-komponen fitokimiawi
nirgizi, komponen aktif yang dapat bersifat sebagai
antioksidan karena kemampuannya sebagai antikanker,
antipenuaan, antihiperlipidemia, antitrombotik, antivirus,
dan antiangiogenik terkait penyakit jantung koroner dan
stroke. Produk pangan ini umumnya kaya akan komponen
bahan aktif seperti karotenoid, likopen, terpenoid,
flavonoid, dan fenolik lain yang termasuk kelompok
katekin dari teh hijau yang berkhasiat mencegah penuaan
dan risiko kanker (Irawan dan Wijaya 2002; Sloan 2002).
Komponen senyawa tersebut terdapat dalam ragam warna
jagung dan sorgum (Suarni dan Widowati  2007;  Suarni
dan Yasin  2011).
Departemen Kesehatan dan Kesejahteraan Jepang
mengelompokkan senyawa dalam makanan fungsional
(nutrisi dan nonnutrisi) menjadi 12 komponen, yaitu serat
pangan, oligosakarida (prebiotik), gula alkohol, glikosida,
protein tertentu, vitamin, kolin, lesitin, bakteri asam laktat
(probiotik), asam lemak tak jenuh rantai panjang, mineral,
fitokimia, dan antioksidan. Komponen tersebut mem-
berikan fungsi fisiologis bagi tubuh sehingga ber-
pengaruh positif bagi kesehatan. Fungsi fisiologis yang
dimaksud antara lain mencegah timbulnya penyakit,
meningkatkan daya tahan tubuh, mengatur kondisi ritme
fisik tubuh, memperlambat proses penuaan, dan
menyehatkan kembali (Sloan 2002).
Beragamnya warna biji jagung dan sorgum  menun-
jukkan kekayaan senyawa pigmen antosianin (anto-
sianidin, aglikon, glukosida), karotenoid, dan lainnya.
Beberapa komponen pangan fungsional, komponen
nongizi dan gizi yang terkandung dalam jagung dan
sorgum disajikan pada Tabel 1.
Keberadaan serat makanan dalam menu sehari-hari
dapat menjaga dan meningkatkan fungsi saluran cerna
serta menjaga kesehatan tubuh, terutama untuk meng-
hindari berbagai penyakit degenaratif, seperti obesitas,
diabetes melitus, dan penyakit kardiovaskuler (Sardesai
2003). Berdasarkan kemampuannya untuk larut dalam air,
serat makanan dikelompokkan ke dalam serat larut
(soluble fiber) dan serat tidak larut (insoluble fiber). Serat
larut meliputi pektin, gum, -glukan, selulosa, hemi-
selulosa, dan lignin (Wildman dan Medeiros 2000).
Diperkirakan sepertiga serat makanan total (total dietary
fiber/TDF) adalah serat makanan larut, sedangkan yang
terbanyak adalah serat tidak larut (Gordon 1989).
Nilai kecukupan asupan serat makanan yang di-
anjurkan untuk orang Indonesia dewasa adalah 2035 g/
hari. Walaupun nilai kecukupan yang dianjurkan untuk
orang Indonesia dewasa cukup tinggi, hasil survei di
lapangan menunjukkan bahwa asupan rata-rata serat
makanan orang dewasa di Indonesia hanya 10,5 g/hari
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Tabel 1.  Komponen pangan fungsional jagung dan sorgum.
Unsur pangan fungsional Jagung  Sorgum Manfaat bagi kesehatan
Serat pangan Tinggi1   Agak tinggi Mencegah kanker, menjaga kolesterol
dan gula darah, mencegah obesitas, dll.2
Asam lemak esensial Tinggi1 Agak rendah Tumbuh kembang sistem syaraf, termasuk
otak, dll3.
 -karoten Tinggi Rendah Antikanker, antipenuaan, anti-
(pro vitamin A) (jagung kuning) (Sorgum coklat merah) hiperlipidemia, antitrombotik, antivirus
Antosianin Tinggi Tinggi Antiangiogenik terkait penyakit jantung
(jagung ungu/merah) (Sorgum hitam, coklat, koroner
merah)4
Asam amino (lisin, Tinggi Rendah Membangun hubungan silang protein
triptofan) (jagung QPM)6 (kolagen, elastin) dan biosintetis karnitin,
prekusor serotonin/nikotinamid (vit. B) dll
Sumber: 1Bressani (1990); 2Sardesai (2003); 3Bourre et al. (1992); 4Awika dan Rooney (2004); 5Karainova et al. (1990); 5Manach
et al. (2005); 6Vasal (2001).
(Direktorat Gizi Masyarakat 2000). Nilai anjuran the
National Cancer Institute di Amerika Serikat adalah 2030




Jagung mengandung serat pangan yang tinggi. Kan-
dungan karbohidrat kompleks pada biji jagung terutama
terdapat pada perikarp dan tipkarp, dan pada dinding sel
endosperma, dan dalam jumlah kecil pada dinding sel
lembaga (Bressani 1990). Kulit ari (bran) jagung terdiri
atas 75% hemiselulosa, 25% selulosa, dan 0,1% lignin (bk)
(Burge dan Duensing 1989). Kadar serat pangan pada
jagung tanpa kulit ari (dehulled) sangat rendah dibanding
biji utuh (Suarni dan Widowati 2007). Pengolahan tepung
jagung menghasilkan bekatul yang bernutrisi tinggi,
termasuk serat pangannya. Oleh karena itu, pada
pembuatan kue kering dan sejenisnya, bekatul dapat
dibuat tepung dan ditambahkan pada adonan (Suarni
2006). Kandungan serat pangan pada jagung disajikan
pada Tabel 2.
Upaya untuk meningkatkan nilai gizi jagung telah
mendapat perhatian berbagai institusi penelitian nasional
dan internasional. Centro Internacional de Mejoramiento
de Maizy Trigo (CIMMYT) telah menghasilkan jagung
baru yang merupakan kombinasi dari jagung yang
mempunyai mutu gizi sangat bagus Opaque-2 dengan
struktur biji jagung konvensional, yang diberi label
quality-protein maize (QPM). Keunggulan jagung QPM
adalah kandungan lisin dan triptofannya lebih tinggi
dibandingkan dengan jagung biasa. Badan Litbang
Pertanian juga menghasilkan varietas jagung untuk
pangan yang diberi nama Srikandi Kuning dan Srikandi
Putih (QPM). Jagung QPM mempunyai kandungan asam
amino lisin dan triptofan dua kali lipat dari jagung biasa
(Vasal 2001).  Komposisi asam amino jagung Srikandi dan
lokal non-Pulut disajikan pada Tabel 3.
Meskipun QPM mengandung protein relatif sama
dengan jagung biasa, di dalam tubuh protein jagung QPM
dapat dimanfaatkan 23 kali lipat dibanding jagung biasa
karena mutu dan nilai biologi proteinnya jauh lebih tinggi.
Protein jagung (811%) terdiri atas lima fraksi, yaitu
albumin, globulin, prolamin, glutelin, dan nitrogen non-
protein. Perbedaan QPM dengan jagung biasa yaitu pada
proporsi fraksi protein. Fraksi globulin (merupakan zein II)




Tidak larut Larut Jumlah
Jagung biasa
   Dataran tinggi 10,94 ± 1,26 1,25 ± 0,41 12,19 ± 1,67
   Dataran rendah 11,15 ± 1,08 1,64 ± 0,73 12,79 ± 1,81
QPM 12,22 2,01 14,23
Sumber: Bressani (1990).
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Tabel 3.  Kandungan asam amino jagung Srikandi Kuning, Srikandi Putih, dan lokal non-Pulut.
Komponen asam amino Srikandi Putih-1 Srikandi Kuning-1 Lokal non-Pulut
(%) (%) (%)
Aspartat 0,83 0,86 0,44
Glutamat 2,28 2,27 0,64
Serin 0,48 0,46 0,19
Histidin 0,45 0,43 0,49
Glisin 0,53 0,52 0,20
Treonin 0,34 0,31 0,11
Arginin 0,60 0,58 0,20
Alanin 0,89 0,87 0,19
Tirosin 0,36 0,34 1,05
Metionin 0,28 0,27 0,38
Valin 0,53 0,52 0,44
Fenilalanin 0,54 0,55 1,58
I-Leusin 0,48 0,49 0,13
Leusin 1,41 1,39 0,24
Lisin 0,43 0,43 0,20
Triptofan 0,13 0,12 0,04
Sumber: Suarni et al. (2010).
pada jagung biasa (31%) jauh lebih tinggi dibanding QPM
(6%) (Vasal 2001). Zein miskin akan lisin dan triptofan,
yang merupakan asam amino pembatas pada jagung. Oleh
karena itu, mutu protein QPM (82%) jauh lebih tinggi
dibanding jagung biasa (32%), beras (79%), dan gandum
(39%) (Ortega et al. 1986).
Suhu pengeringan dan faktor genetik dan lingkungan
memengaruhi komposisi kimia dan sifat fungsional jagung
(Suarni et al. 2008). Vitamin A atau karotenoid dan vitamin
E terdapat dalam jagung, terutama jagung kuning. Hasil
penelitian menunjukkan suhu pengering berpengaruh
terhadap komposisi pangan fungsional jagung QPM
(Tabel 4).
Jagung Srikandi Kuning mengandung -karoten 0,84
mg/100 g dan asam lemak tak jenuh 3,93%, dan Srikandi
Putih 3,12%. Asam lemak pada jagung meliputi asam lemak
jenuh (palmitat dan stearat) dan asam lemak tak jenuh
(oleat dan linoleat), dan pada QPM terkandung linolenat
(Bressani 1988). Linoleat dan linolenat merupakan asam
lemak esensial. Lemak jagung terkonsentrasi pada
lembaga, sehingga dari segi gizi dan sifat fungsionalnya,
mengonsumsi jagung utuh lebih baik daripada jagung
yang telah dihilangkan lembaganya (Suarni dan Widowati
2007).
Informasi potensi jagung sebagai bahan pangan
fungsional memberi petunjuk untuk melirik komoditas ini
menjadi pangan sehat yang terjangkau semua kalangan
status sosial (Suarni  2009). Selain itu, jagung Srikandi
Putih dan Srikandi Kuning mengandung mineral yang
relatif tinggi (Tabel 5).
Jagung mengandung vitamin A atau karotenoid dan
vitamin E, terutama jagung kuning-merah. Badan Litbang
Pertanian telah melepas varietas jagung berprotein tinggi
yaitu Provit A1 dengan kadar -karoten 0,081 ppm. Selain
fungsinya sebagai zat gizi mikro, vitamin berperan sebagai
antioksidan alami yang dapat meningkatkan imunitas
tubuh dan menghambat kerusakan degeneratif sel.
Senyawa -karoten selain memiliki aktivitas vitamin A juga
dapat memperlambat penuaan, mencegah penurunan
kekebalan, kanker, penyakit jantung, stroke, katarak,
sengatan matahari, serta gangguan otot (Mayne 1996).
Hongmin et al. (1996) mengemukakan -karoten dapat
menangkap serangan radikal bebas, yang dianggap
sebagai pemicu tumor dan kanker.
Tabel 4.  Pengaruh suhu pengeringan terhadap kadar -karoten dan asam lemak pada jagung.
   Suhu pengeringan
-karoten, asam lemak,     40°C 50°C 60°C Sinar matahari
protein QPM 1 QPM 2 QPM 1 QPM 2 QPM 1 QPM2 QPM 1 QPM2
(%) (%) (%) (%) (%)  (%) (%)  (%)
-karoten (mg/100 g) 0,84  0,69  0,63  0,76 
Asam lemak jenuh 1,54 1,33 1,16 1,08 0,10 0,21 1,61 1,10
Asam lemak tak jenuh 3,93 3,12 3.39 2,28 0.61 0,33 5,05 2,31
Protein 9,22 9,50 8,98 9,04 7.99 8,21 9,01 9,09
QPM 1= Srikandi Kuning, QPM 2 = Srikandi Putih (Sumber: Suarni et al. 2008).
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dan pengaruhnya terhadap kolesterol (Susilowati et al.
2009).
Zakariah et al. (2009) meneliti produk berbasis tepung
sorgum dan jewawut untuk antikanker. Hasilnya
menunjukkan perilaku konsumen yang tertarik berkorelasi
dengan nilai gizi yang terkandung dalam produk. Ekstrak
glukan tertinggi terdapat pada sorgum nonsosoh (12%)
dan disosoh 20 detik (5%), sedangkan untuk jewawut
pada sosohan 100 detik (3,8%). Ekstrak serat glukan
tertinggi berpengaruh nyata terhadap indeks stimulasi
proliferasi sel limfosit dan berbeda nyata dengan kontrol.
Indeks stimulan untuk sorgum adalah 1.714. Hal ini
menandakan bahwa ekstrak glukan dari sorgum dan
jewawut mempunyai aktivitas imunomodulator dan dapat
mencegah kanker.
Sorgum mengandung mineral Fe yang tinggi dan
serat pangan yang kurang dimiliki gandum. Unsur mineral
Fe sangat membantu dalam pembentukan sel darah merah.
Selain itu sorgum kaya akan mineral Ca, P, dan Mg (Suarni
dan Singgih 2002). Ca berfungsi dalam pembentukan
tulang normal, fosfor untuk pemeliharaan pertumbuhan
dan Mg untuk mempertahankan denyut jantung normal
dan kekuatan tulang. Komponen aktif unsur pangan
fungsional dalam biji jagung tidak berbeda jauh dengan
biji sorgum, demikian juga manfaatnya bagi kesehatan
(Suarni dan Yasin 2011). Kelemahan dan kelebihan sorgum
serta interaksi dengan komponen lain sebagai bahan
pangan fungsional disajikan pada Tabel 6.
Sorgum dianggap memiliki kekurangan karena
mengandung tanin dan asam fitat. Senyawa tersebut
merupakan antinutrisi yang memberikan efek merugikan
dalam sistem pencernaan manusia (Elefatio et al. 2005).
Tanin merupakan salah satu senyawa golongan polifenol.
Tanin dapat mengikat protein alkaloid dan gelatin.
Golongan fenol dicirikan oleh adanya cincin aromatik
dengan satu atau dua gugus hidroksil. Kelompok fenol
terdiri atas ribuan senyawa, meliputi flavonoid,
fenilpropanoid, asam fenolat, antosianin, pigmen kuinon,
melanin, lignin, dan tanin, yang terdapat dalam berbagai
jenis tumbuhan (Harbone 1996). Tanin secara umum
didefinisikan sebagai senyawa polifenol yang memiliki
berat molekul cukup tinggi (lebih dari 1.000), dapat
membentuk kompleks dengan protein, dan mempunyai
sifat antioksidan. Berdasarkan strukturnya, tanin
dibedakan menjadi dua, yaitu tanin terkondensasi
(condensed tannins) dan tanin terhidrolisis (hydrolysable
tannins) (Harbone 1996; Hagerman et al. 1997).
Jagung ungu dan merah mengandung senyawa
antosianin. Antosianin termasuk komponen flavonoid,
karotenoid, antoxantin, -sianin. Sebagai komponen
pangan fungsional, antosianin mempunyai fungsi
kesehatan yang sangat baik. Beberapa ahli menyatakan
fungsi komponen antosianin bagi kesehatan antara lain
sebagai antioksidan (Wang et al. 1997), antikanker
(Karainova et al. 1990), dan mencegah penyakit jantung
koroner (Manach et al. 2005). Hal ini sangat menarik untuk
meneliti dampak positif senyawa tersebut, terutama pada
masyarakat yang mengonsumsi jagung kuning lokal
seperti di daerah Gorontalo.
KOMPONEN PANGAN FUNGSIONAL
SORGUM
Sorgum belum banyak dimanfaatkan sebagai sumber
pangan fungsional. Dalam diversifikasi pangan, sorgum
masih terbatas sebagai sumber karbohidrat (Suarni
2004b), padahal sorgum mengandung serat pangan yang
dibutuhkan tubuh untuk mencegah penyakit jantung dan
obesitas, menurunkan hipertensi, menjaga kadar gula
darah, dan mencegah kanker usus. Pada penyakit kardio
vaskuler (jantung koroner), serat pangan berfungsi
mengikat asam empedu sehingga menurunkan kadar
kolesterol darah. Beberapa senyawa fenolik sorgum
memiliki aktivitas antioksidan, antitumor, dan meng-
hambat perkembangan virus sehingga bermanfaat bagi
penderita penyakit kanker, jantung, dan HIV (Dicko et
al. 2006b). Hasil penelitian Siller (2006) dan Schober et
al. (2007) menunjukkan bahwa sorgum potensial
dikembangkan sebagai pangan fungsional karena
kandungan beberapa komponen kimia penyusunnya.
Sorgum memiliki kandungan gluten dan indeks glikemik
(IG) yang lebih rendah sehingga sangat sesuai untuk diet
gizi khusus.
Kelebihan sorgum sebagai pangan fungsional dapat
menjadi topik penelitian yang menarik seiring trend
pangan yang mengarah ke pangan fungsional. Beberapa
peneliti telah, sedang, dan akan menggali komponen
pangan fungsional berbasis sorgum. Pengembangan
pangan fungsional berbasis polisakarida dari sorgum
untuk antikolesterol masih dalam tahap penelitian.
Penelitian ini dilakukan untuk menggali potensi tepung
sorgum sebagai sumber serat pangan larut dan tidak larut
Tabel 5.  Komponen mineral (mg/100 g) jagung Srikandi Putih dan Srikandi Kuning.
Varietas Ca Mg P K Na
Srikandi Putih 37,29 212 126 337 14,5
Srikandi Kuning 39,78 186 123 299 16,5
Sumber: Suarni et al. (2010).
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Tanin memiliki peran biologis yang kompleks karena
sifatnya yang sangat kompleks, mulai dari kemampuan
mengendapkan protein hingga pengkhelat logam
(Hagerman et al. 1998). Tanin juga dapat berfungsi
sebagai antioksidan biologis. Oleh karena itu, efek yang
disebabkan oleh tanin tidak dapat diprediksi dan
merupakan kontroversi. Beragam sifat tanin dan
turunannya mulai dilirik para peneliti (Harbone 1996).
Tanin biasanya berikatan dengan karbohidrat (tanin
sorgum) membentuk jembatan oksigen, sehingga tanin
dapat dihidrolisis dengan menggunakan asam sulfat atau
asam khlorida. Salah satu contoh tanin jenis ini adalah
gallotanin yang merupakan senyawa gabungan dari
karbohidrat dan asam galat. Selain membentuk gallotanin,
dua asam galat akan membentuk tanin terhidrolisis yang
disebut ellagitanin.
Ellagitanin sederhana disebut juga ester asam
hexahydroxydiphenic (HHDP). Senyawa ini dapat
terpecah menjadi asam galat jika dilarutkan dalam air
(Hagerman et al. 1997). Metabolisme sekunder pada
tumbuhan akan menghasilkan beberapa senyawa yang
tidak digunakan sebagai cadangan energi, melainkan
untuk menunjang kelangsungan hidupnya, seperti untuk
pertahanan dari predator (Waniska et al. 1989).
Awika dan Ronney (2004) melaporkan bahwa tanin
dalam sorgum lebih lambat dicerna dibanding serealia lain.
Suarni dan Ubbe (2005) menunjukkan protein dan pati
sorgum lebih lambat dicerna daripada serealia lain,
sehingga sorgum cocok untuk penderita diabetes melitus
dan obesitas. Perlakuan modifikasi tepung sorgum
dengan enzim -amilase menunjukkan senyawa tanin
dalam tepung sorgum menghambat aktivitas enzim.
Beberapa senyawa seperti alkaloid, triterpen, dan
golongan fenol dihasilkan dari metabolisme sekunder.
Fungsi tanin pada tanaman adalah untuk memper-
tahankan diri dari serangan burung, hewan ruminansia,
melindungi kecambah setelah panen, serta melindungi diri
dari jamur dan cuaca. Hal ini karena sifat tanin yang larut
dalam air dan mengikat protein secara kompleks untuk
menimbulkan rasa tidak enak bagi makhluk hidup yang
memakannya (Waniska et al. 1989).
Asam fitat merupakan bentuk penyimpanan fosfor
yang terbesar pada tanaman serealia termasuk sorgum.
Senyawa tersebut dapat mengikat mineral dalam bentuk
ion sehingga ketersediaan mineral menjadi terganggu dan
berkontribusi terhadap defisiensi mineral terutama zat
besi. Pada biji sorgum, asam fitat terdapat dalam sel
aleuron dengan konsentrasi 0,31,0% (Hurrell dan Reddy
2003). Menurut Noer (1992), kandungan asam fitat akan
menurun pada biji yang berkecambah dan penurunan ini
mengikuti umur kecambah. Asam fitat yang terdapat dalam
biji digunakan sebagai sumber energi untuk proses
perkecambahan, sedangkan garam fitat yang berupa
kalsium-magnesium fitat berfungsi sebagai sumber kation
untuk proses perkecambahan. Beberapa penelitian telah
dilakukan untuk mengurangi senyawa tersebut dengan
memberi perlakuan perkecambahan (Mamoudou et al.
2006). Narsih et al. (2008) menyatakan perlakuan
perendaman selama 72 jam dan perkecambahan 36 jam
menghasilkan sorgum dengan kadar tanin dan fitat
terendah sehingga dapat diaplikasikan untuk berbagai
produk pangan.
Pada proses penepungan dengan metode basah,
terjadi fermentasi alami spontan pada saat perendaman.
Tabel 6.  Kelemahan dan keunggulan sorgum sebagai bahan pangan fungsional.
Komponen pangan Kelemahan Keunggulan
Tanin1 Antinutrisi Antioksidan2
Komponen fenolik dapat berinteraksi dengan (konsentrasi rendah)
protein, terbentuk kompleks yang tidak larut Lebih tinggi daripada vitamin
dan dapat menurunkan daya cerna. Menghambat A dan C
aktivitas enzim pencernaan. Rasa sepat, warna
kusam pada produk akhir olahan
Antosianin2  Antioksidan
Lebih stabil dibanding yang ada
pada buah dan sayuran
Asam pitat3 Antinutrisi Asam pitat konsentrasi rendah4
Dapat mengikat mineral dalam bentuk ion Pencegahan penyakit degeneratif
sehingga penyerapan mineral rendah seperti kanker
Sianogenik glikosida5 Hidrolisis terbentuk HCN 
Dapat larut selama perendaman atau
perkecambahan
Selulosa, hemiselulosa6  Serat pangan yang dibutuhkan tubuh
-glukan -glukan komponen karbohidrat
non-starch polisakarida (NSP)
Sumber: 1Karainova et al. (1990); 2Awika dan Ronney (2004); 3Hurrell dan Redy (2003), 4Estepa et al. (1999); 5Osuntogun et al.
(1989); 6Waniska (2000).
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Selain menghasilkan rendemen tepung tinggi dan tekstur
tepung yang lebih halus, perendaman dapat melarutkan
senyawa tanin (Suarni dan Firmansyah 2005). Selama
perendaman, fermentasi terjadi oleh beberapa jenis bakteri
penghasil asam laktat, seperti Lactobacillus plantarum,
Candida crusei, dan Lactobacillus delbruecki (Ohenhen
dan Ikenbomeh 2007). Fermentasi memberi efek positif
karena menurunkan konsentrasi asam fitat dan tanin.
Antosianin merupakan salah satu flavonoid yang
paling penting dipelajari pada biji sorgum. Struktur
senyawa tersebut dalam biji sorgum tidak seperti
antosianin pada umumnya, agak unik karena tidak memiliki
gugus hidroksil pada cincin karbon (C) nomor 3 sehingga
dinamakan 3-deoksiantosianin (Awika et al. 2004).
Keunikan tersebut menyebabkan antosianin pada sorgum
lebih stabil pada pH tinggi dibanding pada buah-buahan
atau sayuran yang berpotensi untuk zat pewarna alami
makanan (Awika dan Rooney  2004).
Antosianin pada sorgum yang telah diidentifikasi
adalah apigeninidin dan luteolininidin (Awika et al. 2004;
Wu dan Prior 2005). Sorgum hitam mengandung
apigeninidin dan luteolininidin paling tinggi (3650%) dari
total antosianin (Awika et al. 2004). Antosianin termasuk
flavonoid, yaitu turunan polifenol yang memiliki fungsi
bagi kesehatan, di antaranya sebagai antioksidan (Wang
et al. 1997), pencegah jantung koroner dengan mencegah
penyempitan pembuluh arteri (Manach et al. 2005), dan
pencegah kanker (Karainova et al. 1990). Konsentrasi
flavonoid biji sorgum relatif tinggi, sehingga antosianin
dan turunannya berpotensi sebagai sumber antioksidan.
Komponen fenolik sorgum disajikan pada Tabel 7.
PROSPEK PENGEMBANGAN
DAN KENDALANYA
Dari sudut pandang ketahanan pangan, produk olahan
fungsional akan mengangkat citra makanan berbasis
jagung dan sorgum sehingga diharapkan masyarakat akan
menggemari produk-produk makanan berbasis jagung
dan sorgum. Hal ini akan mendukung program diver-
sifikasi pangan dalam rangka mengurangi ketergantungan
masyarakat pada beras menuju pola pangan harapan
dengan pangan yang bergizi.
Dari aspek sosial ekonomi, produksi dan komer-
sialisasi produk pangan fungsional dari jagung dan
sorgum akan meningkatkan pendapatan masyarakat yang
terkait dengan usaha komoditas ini. Hal ini akan
mendorong petani jagung dan sorgum untuk mening-
katkan produksi baik melalui intensifikasi maupun
ekstensifikasi. Usaha lain yang terkait dengan kegiatan ini
adalah industri-industri kecil pangan berbasis jagung,
baik bahan setengah jadi maupun makanan siap
konsumsi. Industri pangan berbasis jagung dan sorgum
akan menyerap tenaga kerja, terutama di sentra-sentra
pengembangan jagung dan sorgum.
Untuk meningkatkan produksi jagung dan sorgum
telah tersedia varietas unggul baru hasil Badan Litbang
Pertanian. Diharapkan pemulia tanaman dapat meng-
hasilkan varietas unggul baru jagung untuk pangan yang
bukan saja berdaya hasil tinggi, tetapi juga memper-
timbangkan komponen pangan fungsional sebagai nilai
tambah dan merupakan pangan sehat masa depan.
Kendala pengembangan sorgum sebagai pangan
fungsional antara lain adalah kesulitan dalam penyosohan
dan rendahnya mutu pangan sorgum akibat adanya tanin.
Tanin bersifat antigizi, tetapi juga mengandung
antioksidan, sehingga produk olahan sorgum dapat
menjadi pangan fungsional. Perlu penelitian untuk
menurunkan kandungan tanin dalam produk olahan
sorgum hingga taraf yang dapat diterima konsumen,
namun masih mempunyai efek fungsional bagi kesehatan.
Komponen-komponen fenolik biji jagung dan sorgum
umumnya ditemukan pada bagian kulit ari, yaitu pada
lapisan perikarp dan testa. Lapisan tersebut biasanya
terbuang pada proses penyosohan. Dengan penyosohan
yang tepat, diharapkan kehilangan berbagai komponen
bioaktif jagung dan sorgum yang memiliki manfaat
fungsional dapat diminimalkan, sehingga manfaatnya
bagi kesehatan tetap dapat dinikmati oleh konsumen. Ke
depan, diharapkan bahan setengah jadi jagung dan




Antosianin 0– 2.000 Awika and Rooney (2004); Awika et al.
3-deoksiantosianin 0– 4.000 (2004), Dicko et al. (2005)
(epigenidin, luteolinidin, sianidin,
  malpidin delvinidin)
Flavan-4-ol) 0– 1.300 Bate-Smith (1969); Audilakshmi et al.
(1999); Dicko et al. (2005)
Proantosianidin 0–68.000 Awika dan Rooney (2004);
(Flavan-3-ol, katekin, epikatekin, prosianidin) Dicko et al. (2005)
Sumber: Awika dan Rooney (2004);  Dicko et al. (2005).b).
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sorgum (sosoh, tepung, pati) tersedia dan mudah didapat
oleh konsumen pengolah bahan, sehingga dapat
mendukung industri produk pangan.
KESIMPULAN
Jagung dan sorgum kaya akan antioksidan, mineral Fe,
serat pangan, asam amino esensial, dan oligosakarida.
Jagung mengandung lemak esensial omega 3 dan 6, lisin,
dan triptofan (QPM). Sifat antioksidan tanin lebih tinggi
daripada vitamin E dan C, serta lebih stabil. Komponen
pangan fungsional sorgum dan jagung yang mengan-
dung unsur bioaktif memberikan efek fisiologis multi-
fungsi bagi tubuh dan membantu mencegah penyakit
degeneratif.
Diversifikasi pangan berbasis jagung dan sorgum
masih sebatas bahan sumber karbohidrat. Namun, ke
depan diharapkan dapat menjadi komponen penting
pangan fungsional sehingga meningkatkan citra jagung
dan sorgum sebagai bahan pangan superior. Peluang
pasar pangan fungsional di Indonesia masih terbuka
seiring dengan perubahan gaya hidup masyarakat dan
pola makan yang mengarah ke hidup sehat.
Ke depan, varietas unggul jagung dan sorgum
berproduktivitas tinggi dan potensial sebagai pangan
fungsional dapat tereksplorasi dalam produk siap
konsumsi. Dari aspek sosial ekonomi, produksi dan
komersialisasi produk pangan fungsional berbahan baku
jagung dan sorgum akan meningkatkan pendapatan
masyarakat yang terkait dengan usaha komoditas ini,
yang selanjutnya akan menggairahkan usaha dan
mendorong petani untuk meningkatkan produksi, baik
melalui program intensifikasi maupun ekstensifikasi.
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